
Tortellini  z  pieczonymi
warzywami

Tortellini  z  piekarnika  –  włoski
przysmak w nowej odsłonie
Odkryj  nowy  sposób  na  przygotowanie  włoskich  tortellini!
Zamiast tradycyjnego gotowania w wodzie, spróbuj upiec je w
piekarniku  razem  z  kolorowymi  warzywami.  To  proste  danie
zachwyci Cię intensywnym smakiem i aromatem, a przygotowanie
zajmie minimum wysiłku.

Wystarczy  ułożyć  tortellini  na  blasze,  dodać  pokrojoną
cukinię, paprykę i połówki pomidorków. Całość polać sosem z
soku pomidorowego, śmietanki i przypraw, a następnie zapiec w
piekarniku przez około 30 minut. Gotowe danie posyp parmezanem
i  świeżą  bazylią,  by  podkreślić  jego  śródziemnomorski
charakter.

Dla kogo?
Idealne rozwiązanie dla zabieganych osób, które cenią sobie
proste i szybkie przepisy. Dania z piekarnika nie wymagają
ciągłego nadzoru – wystarczy od czasu do czasu zajrzeć, by
odwrócić składniki dla równomiernego pieczenia. To propozycja
dla  wszystkich,  którzy  chcą  cieszyć  się  pysznym,  ciepłym
posiłkiem bez stania przy kuchence.

Na jaką okazję?
Doskonały wybór na wieczorny posiłek po pracowitym dniu. Gdy
nie miałeś czasu zjeść czegoś ciepłego, zapiekane tortellini z
warzywami będzie idealnym rozwiązaniem – sycące, aromatyczne i
pełne smaku. Sprawdzi się również jako nieformalny obiad dla
rodziny lub przyjaciół.
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Czy wiesz, że?
Według  jednej  z  legend,  kształt  tortellini  został
zainspirowany pępkiem bogini Wenus, która zatrzymała się w
bolońskiej  gospodzie.  Ten  ciekawy  kształt,  przypominający
bardziej pierogi niż klasyczny makaron, doskonale zatrzymuje w
sobie smak farszu i sosu.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z różnymi rodzajami tortellini – wypróbuj wersje
z farszem grzybowym lub serowym. Możesz również dodać inne
ulubione warzywa lub przyprawy, by stworzyć własną, unikalną
wersję tego włoskiego przysmaku.
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